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IN EDICOLA 


DAL 6 AGOSTO 


IL RICETTARIO CHE SPIEGA, PASSO DOPO PASSO, 
COME OTTENERE DESSERT FRESCHI 
TUTTI DA GUSTARE 


Acquistala su www.sprea.it/dolcifreschi 
versione digitale disponibile dal 3 agosto 


utt. 


Id 
\fl 
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LO 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all’'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
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9 e, 
IR MI A 


» VA si 


Torta di gu0ca, spinaci e formaggio di capra 10 
Hormato di bioceolo 2 
Fabaione salato al'tutifo 13 
Campion pieni di colta, speck e cablagne 4 
Irooltini di vaga è prosciulio e) 
Quiche radicchio è Montasio 16 
Pruschetta con cuema di GAS agli aromi 7 
Ciocchette di cavolfiore 

Bipè con chiodini è dadolata di verdure 

Frittata di bobodi 

Farinata di ceci e palate dolci arrostite 

alla curcuma con semi di ZUCCA 

Crostini alle te vene 


Tortelli di gucca manbovani 

Potagedi castagne 

Volto dla linonaria e cachi 
Canvelloni di radicchio con laleggio 
Cuma di canvellini con verdure cuoccarti 
Shracci di brina di castagne 

Ssolto con lartare di tonno e binocchi 
Conchiglioni «pieni di spinaci e gola 
Velllata di palate con crostini è speck 
Sotto alla barbabietola 

con Ciema al gorgongola 

Pasta finocchietto e sarde 

Lasagna con sogliola allme 
Tortalloni gola, noci e miele 
Tagliatelle con funghi elartuto 


f Î Arostodi longa «pieno al calottio 
Cata al fono con vrdurine 
Fagato alli melagrana Sauda 


25 
210, 
GU 
42 
43 


Salsiccia Sufala con la verga 
Polpette di meduzzo ai carciofi 
Atista di maiale al latte 

Vga pia cn pie i raggancol 
Bolle con canellini, noccioli è lattuga 
Tacchino all prugne 

Piaciole ubriache 

Live in Salmì 

Billo anosto al limone 


Brasato dl Tirolo 
Contorni 
Pasticcio di palate è carciofi 


PiAlata di vadicchio è bughi 
con cipolla avnostita 


Caviale di peperoni 

Finocchi al gran 

Patate al cartoccio con crema 
Todo di patate con bughi e buie 


Lasalata Munocchina di carote e arance 


pecorino € scaglie di mandorle 
Pea di cavolini di Bruuelles con stelline 65 
Misto di canolo è pastinache amosto 66 


Dolei SA 
Crostata di pere e crema di mattoni. 
Cromo bulée 

Arance afbogato 

Crostata di uma e mele 

Dolce al cioccolato e wa nea 
Poe al vino rosso 

Pidino di cachi con salsa Londente 
Senibuedlo caffè e nocciole 
Frittelle di mele 

Torta cioccolito arancia è cannella 
Sorbetto di goguat' in guppetta al bs 
Torta di pane autunnale 

Cartoccio pre enoli 

SHuciolata ricotta e cioccolato 


SECONDI PIATTI PRIMI PIATTI ANTIPASTI 


CONTORNI 


—y | NOT RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 


Cucina Tradizionale viene stampata su carta certificata 
PEFC, proveniente da piantumazioni a riforestazione 


PEFC programmata (e perciò gestite in maniera sostenibile!) 


A SECONDA CASA 


RISTORANTE 


| guoca di medie dinennbioni, 16 gamberi, (6 capesante, | tartufo di Norcia, salvia gl. 
I spicchio di aglio, sale 5.b., pipe g.b., olio o 4.6, vino bianco gb. 


Puliamo la gucca elaglamolaa laiulo di un minipimer 
| cucchiaio di olio, l'aglio e la salvia, 
er) na 
Wa 

a chenon sarà disballa ea quel punto 
viduciamola a na vlulata morbida con 


SECONDA CASA 


RISTORANTE 


Per limpasto: : 3009 di farina 00, 2009 di farina di grano saratro, D uova intne, sale e pepe gh, 
olo wo xl. Fu il spino. : 55 9 di tuleggio busco, pepe neo gh, FU il condinanto: uno 4. 
2 pori, grana grattugiato gl. Pa ribirive, nine; l uovo 


Prepariano la pasta: mettiamo la insaporiamo Con del pere e luoriamo 
farina di grano saracmno, la farina OO, la garcia con lemani per redelo un 
le uova, sale il pere e un filo di olio composto omogeneo, Tisiamo la patta bro | 
impasto liscio ed omogeneo, Lasciamo 
«posare linpato in digo per 2 ore cinca 
Piopariamo il spino dei toxtell 


A SECONDA CASA 


RISTORANTE 


, 7, di o, 
D tuorli duovo, 250 g di pama Yusca da montare, ALOI È cab 
10 g di liguirigia pura, Fu la salta: 200 g di cioccolato Konderte, acqua {; 


d 
Monliamo la panna fino a ottenere un in freeger alcune ore, a 


composto ber sodo e fumo è 77006 
fugorigno, i 
lo guecteno. aggiungi 


ded ltiizzna anto cal 


cioccolato a si... 
dell'acqua che abbiamo portato a bollore 
e lavcriamo fino ad ottenere una salsa 
lucida, Estaiamo il semibeddo dal 
fregi qualofe minuto prina di sesto 


Le ricette che avete appena letto sono 
del ristorante Seconda Casa, preparate 
dallo chef Gabriele Ghilardi 


Seconda Casa 

Via Piacenza, 20 

26013 Crema 

t.. 0373 253152 

(£) @SecondaCasaRistorante 
@ secondacasaristorante 


ANTIPASTI 


L'autunno porta con sé la voglia di riaccendere i fornelli 
e gustare pietanze avvolgenti e profumate che ci aiutano 
ad affrontare i primi freddi e coccolare i cinque sensi 
con i prodotti di stagione. Inauguriamo la tavola con 
antipasti golosi, eleganti e di facile esecuzione! 


Scalliano il fono a SOC, lagliamola a dadini e nsaporiamoli 
Taglano la guoca a picchi aproggianoli una padella con olio, i 21) 


| rotolo di pasta usi ; 400 g di polpa di guoca cotta, see, 


su una teglia rivestita da carla da govo fre pose. 
carrosliamoli finoke la loto polba Sarà 
tenera, Nel frattempo bacciamo appassine 


iii 
di farina, Al contro poniamo la croma di 
spinaci e poi quella di gucca, Ciudiamo la 

FORI 0, 1 incidiamo la parte Superiore con un coltello 
eaggiusliamo di sale e pepe, Quando orizzontalmente e pernelliamo con il'uorlo 
la gucca è colla spariamo con un butta la superficie, 
cucchiaio la polpa dai semi e dalla buocia, Lborriamo pa 25 minuti 0 frofé 

la torta avrà assunto un bel colore dorato, 


Lusiene al atte dsina; dlottedi 
a patisce ar a 
(puo a Godi 
numerose Civiltà lo fanno n 
prirepale alinento per e bambisi, 


2 melangare lunghe, 500 g di pomodorini chevy, I spicchio di aglio, | maggetto di basilico, 
SO g di parmigiano reggiano, | scamorga bianca, olio edavagine di olva gb, sale g.b., pepe gb. 


Laviamo le melangane etaglamole -—oametà conabbondanto basilico cun 

a fette dalla parte corta ottenendo bette 

cacolari, Scalliamo molto bene una 

piastra di ghisa, una volla calda versiamo 

un filo di olio e posigioniamo le fette di 

melangare: saliamo e cuociamo da ambo 
basilico, scamorga a fette e formaggio 

ialo. Continuiamo così gli 

strali fino dl bordo delle cocottine è 
cuociamole in forno caldo a |SQC 


500 9 di broccolo romanesco, 2 uova, ho gl. 40 g di parmigiano reggiano, ppe in grani gb, 
Salo gl. Pa la besciamella; FO g buo, 209 farina, 300 nl di latte, noce moscata g.l., 


Sale gl. Pa la sasa; [50 g di formaggio caprino, alte g.b., sale £.l. 


Pilamo il cavolo romanesco 
dividiamolo in cimelte è lessiamo in acqua 
piatto, Fassiamo il cavolo con un mie e 
toniamo da parte la purea ottenuta 
Pepariamo lu besciamella facendo 
sciogliere il buo in un tegame, 
aggiungiamo la farina e lasciamo donare 
per qualche momento a fuoco moderato. 
Aggiungiamo illutto e, mescolando, dl sale 
elanoce moscata e Lacciamo addensare, 
Aggiugiano la besciamella alla purea 
tuosli, il pepe e il parmigiano grallugialo, 


amalzamiano fino ad oltnee un Composto 
omogeneo: Montiamo a neve gli albumi e 
aggiuaglamoli al composto incorporando 
molto delicatamente, mescolando dal basso 
verso lalto, Inbumiano uno fampo 

a cemina è empiamo Con il composto 
otteuto. Cuociamo informo per FO 
minuli a SOC, 

Plpariamo la salsa al caprino: 
melliamo in un legame, a fuoco basso, 
e nn 

un lo di latte, tanto da bar scioglie 

il formaggio e formiamo una Crema 
densa, Saliamo la salsa e mescoliamo, 
Skorniamo lo Sampo, apriamolo e 
ponianolo Su un piatto, accompagniamo 
con la salsa al caprino, decoriamo con le 


ali 


Sabaione Salato al tartufo 


ANTIPASTI 


IO tuorli duovo, 200 g di parmigiano reggiano, SO g di buo, 


Sgusciamo le uova e mettiamo i tuorli 
allinteno di una bastardella d'acciaio, 
separandoli bene dagli albumi, ugiano 
a sbaltedi vigorosamente con una busta 
amano o elettrica è, una volla ber 
amalganati, adagiano la ciotola in 
una perlola piena daequa a bollore di 
IR 
immenso € Cuoca ad 
A questo puoto alti 
eil buo ammorbidito a 
peggetti è lavoriamo liuto ancora con 


la fusta fino a ottenere un composto 


OMOGENEO, quindi vesiamo a filo il 

vino bianco e mescoliamo di nuovo 
vigorosamente aggiungiamo anche 

la noce moscata, pepe , il Sale e 
conlinuiamo a mescolare, 

Vasiano il composto nell cocolt, 
e facciamolo addensare prima di 
inforrarlo per IO minudi in fungione grill 
a (500, Stoniamo è sewiamo con il 


Cham GYnoen ipién 
di icolla, PE (ZA, castagne 


5-12 champignon medi, 100 g di ricotta vaccina, SO g di castagne, SO g di speck tagliato 
a bastoncini, /4 bicchine di vino bianco secco, 20 nl di olio di semi, | spicchio di aglio, 
| naggetto di ube aromatiche, 2 bogle di loro, | cucchiaio di Eoglioline di limo, 


Lassiamo le castagne buttandole 
in acqua fuedda appena salata, 
Seolamole dopo 20 minuti dallinigio 


e 2ogle dillo pa Sriuti seolanole  dellbolizione 
e lasciamole asciugare, Rosoliamo laglio Titano le castagne con una 
schiacciato el ele aromatiche aggiungondo — meggaluna, aggiungiamoci la icotta, 
sale, pepe, limo, olio, una parte dello 
speck e un cucchiaino di parngrattalo. 
Analzaniano e uniamo i gambi 


ANTIPASTI 


tra Uni di VAGA: ? prosciulto 


pe a 1 bogle di venga, 4 sottilette, 4 fette di prosciutto cotto (da toast), 20 g di gherigli di noce, 
SOT | sic atene dito gh ale gh gun patito gl 


Selegioniamo & fogle intere della sale, una spolverata di grana e qualche 
verga più chiare, più tenne e più piccol, ghoriglio di noce sbriciolato con lemari. 
Mondianole e togliamo la parte bianca, Inforiamo a [SOC giusto l'tmpo di 
poi facciamo bolline le boglie per cinca gar Sciogline la soltilelta: ci vomanno 
IO minuli, Asciuglianole bene su della cinca [O minuti, 
Dl ® 
SD, , (7) n 
Conai 
, Collo per 
loast (che fa la giusta 
dinensione e il giusto 
spessore) e una sottiletta, 
Auotolamo linvoltino 
di vaga chiudendo le 
| estremità verso il basso. 


Cuiche radicchio e )Morlasio 


pe | rotolo di pasta bisi, 500 g di tadicchio tosso, OO g di bormaggio Mondasio Sagionalo, 
Ai 200 g di speck, 200 nl di pama da cucina, 2 uova, olio whavegine dolua gL., sale g4., pepe g4. 


Plano il radicchio, taglanoloa —Adagiano rotolo di pasto bisi 
listarelle è cuociamolo in una padella con la sua carla da foro Sopra a una 
insieme a un filo dolio alavagne berlina di 24 cm di diametro, versiamo il 
doliva e un pizzico di Sale fino a quando upieno è chiudiamo bene i bordi, 
non Si sarà ammorbidito, Gattigiamo il Cuociamo in fono 
A 3) liano lo speck a dadini, a [SOC pu 3O minuti cnca o fino a 
/ uova, versiamole in una 
diolola e analgamiamole alla panna € 
a un pizzico di sale e di pepe, Uniamo 
il formaggio e mescoliamo il composto 
fino a quando non diventa omogineo. 
Ineoporiano infine il radicchio, lo speck 
emescoliamo boe Ltllo. maggio ono list tini 


= 


2 fette di pane toscano, 200 g di gueca (pulito sorga buccia) 

100 g di formaggio Salva Cremasco oppure un Éormaggio a piacere 

2 oucchiai di olio ehavergine doliva, foglioline di salvia gb. ltamelto di tosmarino, 
| picchio daglio in camicia, | cucchiaio di mandorle tostate, sale z.4., pepe 


Tagliano a ora renza 
condiamola con le 
NR n Uuilurarle con il coltello oppure in un 


presa di sale e cuociamola copedta in una mortaio), È ; 
padella artiadeente per cinca [O minuti, Sewiamo il pane a fell condito n 


Una volla colta, con laiuto di un superbicie con la crema di queca, le belte 
mixer a immersione 0 di un robot da di Salsa, pepe e la granella di mandorle, 
cucina fuulliamo la guoca con 

billo il condimento fino a otte 

imbiondire lo spicchio di 

inun filo dolio e osoliamo il 

Salva tagliato a belle spesse 2 


pe | cavolliore, 2 uova, TO g di lumo, 40 g di formaggio grattugiato, 2 ranitt, di prezzemolo, 
Noa farina 4.4., pangrattato non tappo fine g4., | piggico di noce moscata, olio per biggne gb, 
sale e pepe g.L., succo di limone gl. 


Mondiamo il cavolliore, dividiamo italo, un piggico di noce moscata, 
le cimette, lessiamole in acqua bolente saliamo, ppiamo e aggiungiamo larto 
salata per cinca dieci minuli è scoliamole, porgrallato quanto Seweper ottenere un 
Iwvun legame facciamo fondere l buo, composto abbastanga femo e malleabile, 
insaporiamovi le cimette per dieci minuti Pileviamo un cucchiaio bfondante 
dello cuocchette, ipassiamole 
nella barina passiamole nel restante uovo 
Sballdo e poi nel pangrattato che non 
deve essere ine, 
olio bollente, Secliamo 
con un ragno Su carta assorbente da 
cucina per detugere lolio in e00esso, 


I di sale e serviamo 


ali 


Dia con chiodini 
e dela di verdure 


250 g di pasta sboglia, 200 g di funghi chiodini puliti (anche suugelati), 100 g di dadolata 
di carol, sedano è cipolla, (0 4 di bumo, 20 nl dolio wlavagine dolva, | rametto di salvia, 
| tuorlo duovo, pepe gb, sale £.4. 


Piliamo, liviano e lagliamo a ebacciamoli cuocere su una leglia 
dadi carola, sedano € cipolla, bo coperta da carta da forno per [5 
una padella antiaderente con olio € minuti a 200, 

buo cuociamo dl dente la dadolala di Una volta intisiditi 

verdure insaporita con alcune foglie di delicatamente i bignè che si saranno 
salvia tritata, IMondiamo e bollentiamo gonfiati in boro a metà con una lama 
Continuiamo la csttira per [O minuti, 

saliamo epeiamo, È bine cottura 


dei dischi di 7-S on di diamebio. 
Spovellanoli con ltuorlo 
sbattuto con [ cucchiaino dacgua 


ANTIPASTI 


I x: 


200 g di funghi firfali 6 uova busche, pomodorini ciliegia g.4., | picchio di aglio, (20 9 di 
caciolta, | naggetto di preggimolo busco, olo dravengine x.b., sale 3.b., pepe nto macinato g.l. 


energicamente con una forchetta 
LAINO e pepe a piacere, 

questo punto uniamo nella ciotola i 
fighi softt (sogioglio) è e la caciolla 


senga ingupparli Stoliamoli e a dadini, 


una padella unta sobbriggiamo i borghi un flo di olio e caociamo il composte 
appena lagliati con laglio per 5 minuli 


Wi mescolando spesso con un 


db È ? < L rar. 4 ( 
ì I tmp di cotto etigno io las 


Farinala di ceci e | 


2009 di farina di ceci 3009 di patate doleij $ | cucchiaino di cuncuma in polvere, 50 g di semi di 
Pu , maggio di coriandolo, liamitto di timo, 2 cucchiai di ; 


puanigino sggiona guelfi» 
I spicchio daglio, [pono, noce moscala £., olo edhavagine dolva gh. sal gl. pipe nto gl. 


Sdacciamo la Karina di ceci in una e vvoccanti, Mescoliamo alla pastella 
ciotola, sii 2 cucchiai di olio, la curcuma, i semi di 


gueca, le boglioline di îmo, mean Ta 
eggiano, pepe nero a piace una presa di \° 
Sale e un ciubbo bitalo di coriandolo. 
Scaldiamo il fono a 200€, 

Restiamo 2 teglie da forno del dianitio 
mm 


ei dadini di patate dolei con un po di “3% 
un ‘agito di Sale è uno di noce con melà pastella, I 
; minuti, Sewiamo la Larinala calda 


Por 


ai 


Crostini alle tue cueme 


| baguette, 100 g di pomodori secchi, 2 cucchiai di capperi Gocchiai dolio wo, | ciuffo 
di basilico, 100 g di gorgongola, 50 g di mascarpone, 30 g di gheigli di noce, | svocado 
maliuno, 2 cipollotti Geschi, succo di | Ume, Ò pomodorini, sale gl, pepe gb. 


Mettiamo i pomodosi secchi in 


A acqua bigpida ad amnorbidasi po 
MEZZA, Sbriggiamoli e e mibtiamoli 
nel mixer Con i Capperi eun pizzico di 
sale; fullano vesando a flo lollo 


aggiungendo Se necessaria, punpo 
d'acqua, fino a oltinere un Composto 
Cemoso, Lavoriamo in una ciotola il 
gorgongola con il mascarpone in modo 
da oltnee un Composto omogento, 
AHucciamo lavocado è mettiamo 


di sale, una macinata di pepe è il succo di 
lime; 4 
dano ii oglansp 
di noce, laviamo € asci 
VARE 0 
sotto al quilt. Spalniamo sulle fettine 


Classici di stagione e preparazioni originali per esaltare 
gli alimenti che la Natura ci mette a disposizione nei 
mesi a cavallo tra estate e inverno. Risotti, cannelloni, 
vellutate, pasta ripiena: un tripudio di gusto che delizia 
chi ha la fortuna di sedersi alla nostra tavola. 


20) 


PRIMI PIATTI 


ser” 


Fodelli di guoca mantovani 


600 g di pasta fresca alluovo, I hg di gueca pulita, 50 g di mostarda di butta, 
4-5 amanetti secchi, 4 cucchiai di parmigiano grattugiato per il pieno + quello per servire gl, 
noce moscala g.b., 50 g di buo, un Ciubfo di salvia, sale e pepe g.0. 


Tagliamo a gros peggi lo guoca 
disponiamoli sulla placca del forno € 


cuociamoli per 20 minati a OA 


Titano la mostarda e gli amaretti 


Schiacciamo lu gueca con lo schiaccia 
palate e aggiungiamo gli amaretti ridotti 
in poluere, il parmigiano, la mostarda 
builalta, la noce moscata, sale e pope, 

sul piano di lavoro, triamola sottile 
eposigioniamo le porgioni di upieno ben 


| distangiate ta loro su di una met, 


Peghiamo la Logla 

li e sigilliamo con le dita i muochietti 

di ripieno. 

Tagliano i toutelli con la rotella 

e condiamoli Semplicemente con burro 

fuso profumato con la salvia e lano 
al ag) 


TIA 
sen pirati diporto Sio 


de hg di castagne, | l di Vodo vegetale, 2 scalogni, olio wctravengie z.., pepe z.0., sale integnale 34. 


PA 


Lieidiamo Con un 
coltellino e poi bacciamole lessane in una 
a pressione Con abbondante acqua 
per 15 minuti, Cduando le castagne sono 
pronte ma ancora calde, bucciamole 


una Ma volla e ailandoci con un 


coltellino. 
metliamo gli Scalogni spellati e lagliati 


a tondelle fini in una patola capiente 
e facciamoli sobbriggere con un po di 
olio. Aggiungiamo le castagne, saliamo, 
mescoliamo Con un cucchiaio di legno e 
facciamo insaporire, 
Uniano il brodo vegetale è bxcciano 
cuocere per 20 minuti, A iunhii 
qualche mestolo di acqua 0 di biodo nel 
caso in Cui si asciughi tappo e dovessimo 
di qualefe minuto la cottura, 
Saranno (dle, 
bulliamole con un bullalore a 
immersione per qualche milo 
fino a oltre una vuema densa, 
De preferiamo, possiamo passare 
iltutto nun colino a maglie fini, 


PRIMI PIATTI 


3209 di riso Camaroli 100 g di buo, 100 g di falle di caco, SO g di grana padano 
de , (0 g di aceto di vino bianco, [O g di olio di semi aromatiggato ala linonariar 
29 di sale biro. 7 Il di acqua (o brodo lyguo di vadura) 


ig la prparagione mettendo cca [E minuti dopo. 
un litro daczua (o di iodo league) fogliamolo dal fuoco e mantechianolo 
epodandola a ebollizione, Suun alto con il bumo. Cuindi, conlinuiamo a 
versiamo i 29 di sale fino e liiso grattugiato, lacelo di vino bianco e lolio 
facendoli lostare un paio di minuti, Via 
nigiamo a intonare il iso con lacqua 


calda, coprendolo bene e mescolando di 


5 soglie buesche por lusagna, | tadicofio tuevigiano, 200 g di taleggio DOP 400 ml di latte, 


3O g di fumo, 40 g di farina, sale gL., noce moscata gl, olio wbravergine doliva gl. 


Plepariamo la besciamella: in 

un legano gondiamo il burro a 

fiamma bassa, fogliamolo dal fuoco, 
aggiungiamo la farina mescolando 

e uniamo a kilo il lalte caldo sempre 
mescolando, A questo punto, saliamo, 
uniamo la noce moscata e rimeltiamo Sul 
fuoco, portiamo a bollore a Yuoco basso 
conlinuando a mescolare, Spegniamo la 
fiamma non appena la besciamella Si sarà 
addensala, 

Luviamo € laglamo a peggi 


filo dolio, aggiungiamo il radicchio 
e facciamolo fugare copedto per IO 
minuti, Quando il'iadicchio è collo, 
vesiamolo in una grande ciotola, uniamo 
il'laleggio laglialo a un guarlo 
della besciamella e mescoliamo bene tutti 
ingredienti, Scalliamo il Komo a 
SOC e mettiamo metà della besciamella 


sù ____ 


PRIMI PIATTI 


Ò 


Cena di canvellini 
con verdure uoccanti 


300 g di fagioli cavellri secchi, 6 pomodori Sa Margano maturi, 2 cipollotti 


2 spicchi di aglio, | porone giallo dolce, 4 guocfina, | naggitto di basilico, fette di pane 
casveccio gb, olio elravergine di oliva z.6., sale integrale 4. 


dai bondi alti insieme a un Gipoltotto ben 
luvalo, allaglio buccialo e a una presa 
di sale, Copriamo a filo Con acqua e 
lasciamo cuocere a fiamma bassa per 
circa l ora dal momento dell 


iL peverone, laviamo il basilico 

. Saliamo è inoriamo con due 
lasciamo riposare, 
di coltura necessaria per ottenere una 

cremosa, Limettiamo la 

crema Sul fuoco per (O minuti, saliamo e 
mescoliamo $pesso, 
Suddividiamo la ema di 
cospargiamo Con la preparazione di 
verdure e quarniano con le fette di pare 


200 g di farina di castagne, 100 g di farina 00, 200 g di vaga, 6 cucchiai di formaggio 
bitfo grattugiato, 2 palate medie, 2 uova, 40 nl dolio wtravegine di oliva, sale gl. 


Selacciamo la farina di castagne di circa 44 em cuociamole per J minuti 
e disponiamola a fontana Su una insieme alle veaduue, scoliamo è condiamo 
spianatoia, Al entro squsciamo le uova, con % del bitto e wu po dolio 

uniamo il sale e un cucchiaio dolio; Méliamo il tutto in una pirofila 
una borckella poi con l@emani, pe D-6 rimasto e passiamo Solto il grill per (0 
minuli è, poco alla volla, aggiungiamo la 

e liscio forniamo una palla e bacciamola 

posare (O minuti, coprendo con un 

canovaccio, Hueciamo le palate e 

lagliamole a metà per il lungo, quindi a 

fettine sottili e poniamole in una ciotola 

con acqua fudda, 

Mondiano l verga, 

lagliamola a listarelle è 


cuociamola al dente in 


PRIMI PIATTI 


Cocotine di polota e fogli 


pe agi F00g di barina di mais, 25 (di aogua, F00 g di funghi misti 3 l di besciamella pronta, 
A olo ubiavagne doliva 4., | cucchiaio di preggenolo itato, | spicohio daglio, pepe in grani 
44, tale fino è giosso pH 


Pipariamo la polenta: porliamo rosoliamolo inv padella con lolio. 

a bollore lacqua con un cucchiaino Elminiamolo, uniamo È funghi 27 

di sale grosso, uniamo la barina pegzelto, saliamo, p@iamo e Cuotiamo 
a pioggia è Cuotiamo per Circa per [O minuli, 

unora meseelando di tarlo in tato. , 

Povesciamo la polenta in uno Mampo 

iellangolare, Sbucciamo laglio e 


Ifoviamo a 200€ pa O 
minuti, binofé la superficie sarà 
dorala e sewiamo ben caldo. 


ali 


Visolts con tartare 
di tonno è finocchi 


250 g di tiso integrale, 2 binocchi, [porvo, 150 g di tonno bsco, sale © pepe zl, 


| maggelto di tino, olo wbravergine dolva gl. 


a pegzett, è fniamoli da parte, ti, 
afbeltiamo il porto e facciamolo 
sobriggee con un filo di olio 

ine dela. Aggiungiamo 
ibinocehi e facciamo insaporire, 
fino a capire il illo. Facciamo cuocere 
ltullo con un mixer a immusione è 


così il brodo per il bollo. Taglamo a 
lartare la betta di lonno, copriamola con 
e luliamo il limo, 
Facciamo tostine il riso a secco 
epoi inigiamo a $umare con il brodo. 
Dopo [O minuti di coltura è di aggiunta 
del brodo, aggiungiamo metà della 
vellutata e mescoliamo, portando a fine 
coltura il uso, Martechiamo con la 
costante cuma di vadure, Impialtiamo 
il risolto adagiandovi sopra la lartare 
di tonno, conuna spolverata di limo e di 
pepe nero macinalo al momento. 


PRIMI PIATTI 


O of ah , CERCARE; , ‘ 
E, Y 6, UONL Pene 


I, #4 #4 n F 
AL PUNACL e Degli 
6 


Faso 250 g di conchiglioni, 500 g di spinaci, parmigiano reggiano grattugiato b., 5009 di 
AP | gorgongolo dolee ile gb, ppe gl, ollo vavergine dolia gh 


Facciamo bollne una perlola capiente raffreddare capovolli su unvpano pulito, 
con acqua, saliamola e scolfiamo gli Ne frattempo, in una ciotola con una 
spinaci mondali e ben sciacquali sotto forchetta lavoriamo bene quasi tulto il 
acqua comente, Stoliamol con una gorgonzola a lmperalura ambiente e 
|] schiumarola (consewiamo lacqua di amo i Ti degli ppnaci ben $bizgati 
x elagli , bene, 
Aggiustamo di sale, pepe ed eventualmente 
dolio e usiamo questo Composto per 
perdo, ungiamo una teglia, Sistoniamo 


aper 
15 minuti a SOC w modalità gull 


4 Vellbala di patale 
cen cusbbini € SpeOR 


470 g di palate a pasta bianca, 250 ml di pannay 4 cucchiai di parmigiano grattugiato, 
4 cucchiaio di karina 00, 3 cucchiai dolio elavegie di oliva, | cucchiaino di lodo 
vegelale granulare, | poro, 2 cipollotti prezginolo g.L., sale 44. 

Ph il decoro: crostini di pane britto, dadini di speck z4., prezzemolo 5.L. 


Abbettiano finenente il povo ei 
ve cuociamo in una Ciolola di 
vetro nel micuconde a FOO UL con 
poca acqua e olio, quando avranno 
d'acqua e cuociamo alla massima 


A le patale 
sbucciate elagliate a tocchetti, il 
brodo granulare e Cuotiame a 
700 Ut per 10 minuti, Con 
un migcer fulliamole con Karina 
Stenperala in poca acqua fino ad 
Taminiamo l cottura boo 
a micuoonde a 700 ULI, uniamo 
lapanna è il parnigiano. Ned 


minuto il pane e lo speck lagliali 

a dadini, Sewiamo la vellilala 
guarita con costni di pane, 
speck croccante, prezzemolo Uilalo 
e una macinala di pere, 


sotto Ma barbabidbla 


con crema al gorgongola 


| ejpolla, 50 g di parmigiano reggiano, 3O nl di olio ehravagine di oliva, 
eni e. 1} 
(50 nl di latte, FO g di barina 00, 60 nl di vino bianco, 600 nl segua, 


senon bbiamo le verdure uniamo 
duna pentola per isolto, facciamo 
appassire per qualche minuto la 
cipolla trilala con lolio odravergine 
dolva, Nel frattempo, grallugiano 
74 parmigiano. Aggiungiamo iso è 
facciamo tostare per qualehe minuto. 


lil ai ra 
il gorgongola è facciamolo 


sciogliere a fiamma moderata finché 
olfenemo una tema densa € , 
A parte, tagliano a poggi lo barbabictole 
lessate, inseriamole nel bicchiere del 
fullatore a immesione, aggiungiamo FO 
ml di acqua e fulliamo fino a ottenere 
una Cma, 

Quando mancano 3 minuti la 

di barbabietola al riso e teminiamo la 

il iso nella pentola per un minudo a 
fiamma spenta e mantechiamo con il 


- 


dill Pastaio M Matto 
cottoecrudo.it 


400 g di bucatini, | cipolla rossa, 300 g di binocchietto selvatico, 300 g di sande busché, 
3O g di uvetta, SO g di pelali di mandorle, 4 filetti di acciughe, 200 g di pangnattato, 
| cucchiaino di miele di agrumi, [bustina gaflfaano, olio edhavegine doliva 4, pperontino 3.6 


dolo, VADA. 

la cipolla lagliata a Shisce sottili, 
aggiungiamo i biletti di acciughe, luvella 
eipelali di mandorle; mescoliamo 

non si secchi troppo. Lessiamo in acqua 


sciolta con qualche cucchiaio di acqua di 


bollitura del Knocchielto, 
Cuociamo il sugo per cinca 5/7 
minuli mescolando $ess0. 


i un padellino scioglamo per bone 


il pangrattato e losliamo Senga bar 
buciare, quando il 

raggiunge la doratura togliamo dal 
padellino. Riporliamo a bollore 
lacqua del finocchietto e cuociamo la 
pasta al dente, 

Stoliamo la pasta vosianole nel 
legame con il condimento e bacciamo 
Saltare a fuoco vivo mescolando 
delicatamente, Impiattano è 
ppolenggiamo ogni posione con 

dl pangrattato tostato, Sewwiamo i 
bucatini con le sarde e il Knocefidto 
selvatico ben caldi, 


PRIMI PIATTI 


Ser 


Lasagna con sogliola al line 


4 Loglie di pasta busca, 200 g di kiletti di sogliola, | line, 15 9 di pistacchi squsciati 


3O g di olio di oliva, | cipolla, 2 palate lusato al dente, pepe in grani, sale 


Plupariamo lolio al line tagliando 
a fettine il lime e mettendole a riposo per 
2 c1e coperte di olio informo caldo a 
SO Craltumine flhiamo il succo. 
NIENTE: SLA 

elagluale coli 
00 nua 
di palate e cucciamo per L007 


Aggiongiano osi ftt di sogliola 


a peggelti e continuiamo la 
cotta per alti O minuti. Uniamo fine 
anche i pistacchi e aggiuStiamo con il sale è 
una macinala di 
Sesiamo l in acqua, Salata 
per il tempo necessario, Scoliamole al dente 
e facciamole asciugare Su un Canovattio. 
Altoniano le Loglie con le patate, l 
pesce e ipistacohi, Luoriamo con lolio al 


Tortelloni gola, noci e miele | 


P% la pasta; 300 g di farina, J uova, | piggico di sale, olio wo 44. 
Podi Fo il ipimo. sl oucchiaio di miele, [50 g di gorgongola, 40 g di parmigiano reggiano, 
100 g di ricotta, 3O g di noci, Fu il condimento: fumo g4., qualche foglia di salvia 


pasta ricaviamo dei dischi e mettiamo al 
/ ia di cento un cucchiaino di composto di 
farina setacciata, Squsciamo al conto Kormaggi e noci, Conun 
he uova, aggiungiamo Sale, un goetio spernelliamo i Godi estoni dei dischi con 
di lio e conuna forchetta cominciamo —unpocodiuovo sbattuto e facciamoci IE, 
a tompee le uova è, piano piano, aderire un disco di pasta delle medesime I 
Chiudiamo bene i ravioli ese 
vogliamo don un Coppa-pasta più 
piccolo diminiamo la palla in eccesso 
lagliardoli, Cuociamo in ablondarte 
acqua salata e scoliamoli in una padella 
generoso burro con la salvia. Facciamoli 


PRIMI PIATTI 


di miele, Mescoliamo con cura fino a 
SAadiamo l pasta in una y 
Soglia sottile, Conun conpa- 


ai 


guo dolio 


CS 


/ Tagliate (7 


d4 
con funghi è 


e lar bo 


320 g di lagliatelt, | cjpollotto, 350 g di funghi porcini, 20 ed di vino bianco secco, 


60 g di tartufo nero, prezzemolo fresco 3h., sale 5.6, olio whravagine doliva 5.4 


Uiliamolo e tniamolo da parte, 


gambo verde e le radichette, tiliamolo al 


velo e tosoliamolo in una padella con un 
"lrrieoa 
Uniamo i 5 ben 

a Keltne, alziano la fiamma e 3, 
che lacquardi vegdigione tcp 

PA AO 7, 708 


e lasciamo cuocere per S minuli 


agiata a piacere di sale, Li cola 


aegua bollente salata, Nel frattempo 
puliamo il lartubo rimuovendo con 
cura ogni eventuale esiduo di lora con 
l'aiuto di uno spazzolino numidilo è 
per tartufi o dotata di fori lungi pe 
ricavare delle 4 e, 
Stoliamo lagliatell e 
versiamole nella padella con i kunghi, 
a fiamma vivace è sewiamole ben 
callle con le scaglie di tartufo e, a 
piace, del parmigiano grattugiato, 


(Gi gli ali’ 
Pao lagliatll Gatto i casa l ; 
= 
6 tua init dir CO ZI277 


Stufati, in umido, al forno, in padella o al vapore: 
carne e pesce sono protagonisti di preparazioni di grande 
carattere abbinati a verdure, aromi e persino frutti 
che ne carezzano le carni e trasformano ogni boccone 
in un'esperienza sopraflina. 


DI 


{= 


Anosto di 
pieno al 


‘orga 


cartoccio 


600 g di lnga in unica beta, 200 g di salticcia di suino, 50 g di pancetta afbumicata a fette 
50 g di prosciutto colto, 50 g di mortadella, 50 9 di spinaci lessati, 20 g di pistacchi 
20 g di mandorle, 204 di nocciole, 20g di wwelta, [2 prugne denocciolate, 50 nl di att, 
30 g di parmigiano reggiano grattugiato, 2 uova, 4 bicchine di vino bianco secco, 


mollica di | panino, pepe in grani gb, sale 3.l, 


NN TP 
la salbiccia, il prosciulto, la mortadella, 


A RA la mollica 
precedentemente ammorbidita 


vee 

sprfreinit 
per 4 

Su un piaro di loro stendiamo 


la fetta di longa e poniamoti 
sopra il ripieno. Chiudiamola bene 


avvolzendola Su se Messa e rivebliamo 


larrosto preparato su un foglio di 
carta di Alluminio, ncriamo con il 
vino bianco è cospargiamo con la 
frutta secca e le prugne, 
Chiudiamo il cartoccio e usciamo 
a 200 Cpa cnca GO minuti, 
Toglamo del bono, apriamo il 
carboccio, imdliamo in foro e cuociamo 
ancora per IO minuti, Toglamo dal 
fomo, lagliamo a fette e serviamo 
larrosto ben caldo. 


Tono Da quagg do di bufberli 


300 g di tomo tosso Yusco, 250 g di fineli 200 g di pomodorini ciliegia, 
50 g di brodo, olio ebraveagine doliva .b., pregginolo ed ba cipollina tritati g.0., 


rosmarino fuesco gel. sale e pepe gl. 


Tagliano il tonno in quattro 
adravegine, Sale e pepe, 
Cuociamo i anti a fuoco 
moderato in una padella antiaderente 
cucchiaio dolo. Lasciamo cuocere 


aggiungiamo ipomodotin i durante la 
coltura, Poi bagniamo con un poco di 
brodo e confinuiamo a ouocee i unghi © 


fondo epoi il'tancio di lonno con sapta 
un anello di rosmarino Lusco e alcune 


SECONDI PIATTI 


= 


) wa / ' l 
Cala al DO une Con vordunine 


e 2 orate grandi, 2 guochina, 2 carote, (00 g di guoca, aromi misti (rosmarino, salvi 
AL brocohistto) gl. sale g4, pepe 4, olio ebavagie doliva gb. 


filo dolio vtravegine, un pizzico di sale 
CE carlocei, 

uociamo cuoce in fono 
pierscaldalo a 190€ per cnca 
20/25 minuli a seconda delle 
grandezza, Skowiamo, lasciamo 


«posare per | minulo, apriamo i carbocei e | | g 


le guechine Lo steso facciamo per la 

gue0a, tenendo il dado un po più grande, 
Distuibuiamo la dadolata di verdure 
su ognuno dei due pesci, inoriame Coen un 


_— 


wi n) alla melagrana 


Siud DO4O, 


500 g di fegato di vitello a peggetti ( povo (l parte bianca), | cjpolla rossa, 2 melagrana 
(Chicchi e succo), olio doliva echiavergine g.b., erbe aromatiche gb, sale © pepe 3.4. 


Spumiamo una melagrana fresca e (a Salsa di nelagrana, poco prezzonole 
bacciamo bollne il succo ricavato binché eigranelli del fullo, Cuociamo bullo 
assione per uno 0 due minuli non dipiù, 


a pezzetti e Cuotiamo lullo assieme per 


ln 
> 
= 
À 
= 
SS 
= 
a 


ol A. 
Salsiccia subala 


Cen la VCAAG 


I 


400 g di salamelle, 400 g di salsicce bianche sottili | cavolo vaga, 3-9 picchi di aglio, 
| bicchine di vino bianto, olio wtravegine dolva x.b., sale g.l., pepe neo gl. 


Shboglamo la verga, sciacquiamola 
Sollo acqua Luedda, laglianola a 
listarelle sottile, 

Bicherelliamo le salsicce, Facciamo 
scaldare una padella anliaderente senga 


ala melt olio, poi tosoliamo stenamente le 


salsicce, Cuando la salsiccia è esternamente 
dorata, dalla 


togliamola ; 
abbassiamo la fiamma (se la padella è 


troppo calda togliamole qualefe minato 


dal uoco) e vesiamo un kilo dolio. 


Aggiungiamo la VAGA, laglio 
non spellato, condiamo con poco 

sale e pepe e facciamo appassine 

per qualofe minuto, poi uniamo la 
salsiccia, Facciamo insaporire dillo 


il vino bianco, 
Capo alliino lo fra 
facciamo cuocere per cinta [5 minuli, 
ii facciamo 
addensare un po sughetto, spegniamo la 
fiamma € serviamo. 


ai 


Polpette di meduzzo 


Al CICUIOBI 


500 g di maluggo, 450 g di pasta Kogla, 100 g di mollica di pane alfano, 5 carciofi 


a spicchi sugelati 


, | lagga di latte, | uovo, | albume, farina 00 g.b., vba cipollina {4., 


| spicchio daglio, 4 cucchiai dolio elhavagine di oliva, pepe in guani è sale 5.É. 


Con un miver trifiamo lu poba di 


merluggo e uniamola al Sbriggalo 

luovo, lba cipollina tilala, sale e 

pepe e bormiamo delle polvettine da 

aggiungiamo è cancioli a spicchi, sale e 

per O minuti, allungando con poca 
bollate, 


spalti 
w un lagline 
con un maltarello la 


quadrati con il lato di [O em, da 4 
di essi, diminiamo la parte centrale, 
formando F comici da sovrapporre 
(i 

amo Con i 
Cuociamo in fomo a 200 È pa (0 
diminiamo laglio e cuociamo le 
nel loro Londo di coltura pe (O minudi, 
Rempiamo le Logli coni carciofi e le 


SECONDI PIATTI 


Ma di maiale dd latte 


(hg di auiste di maiale disossata, |l di lutto | ewcofiuino di naigna, seorga di | linone 


2 cucchiai dolio edravagine di olva, 20 g di buo, | maggetto di timo, | spicchio daglio, 
noce moscala $.b., pepe in giani geb., sale cl. 


Stecchiamo larista con laglio rosolamola in una padella antiaderente 

Sbuecialo e tagliato a filed, con il buo fuso e lolio. In untegane 

melliamola in una ciolola profonda con il scaldiamo il lalte della marinala con 

latte, la scorza di limone, una grattugiata qualofe rametto di timo e vesiamolo 

di noce moscata e I- dgrari di pepe sulla came, copriamo con un Loglio di 

Facciamo posare per qualche ora, Alluminio e cuociamo in fomo a I70 “C 
paio di volle, 


Cel... 


Sglano limosto o lt 
soltili e swiamole con la 
cuma di latte, 


500 g di patate a pasta bianca, © fogli di vaga, 100 g di povo, 3O g di bumo, 


250 g di maggarcoll, | picchio daglio, | piggico di peperoncino, IO g di preggemolo tritato, 


olo utravegine di oliva gb. sale © pepe xl. 


Plano € laglamo a cubetti le 
palate, mettiamole n una pertola 
capiente con abbondante acqua fuedda e 
porliamo a cuocere per 3O minuti cinca, 
PAuciamo a rondelle sottilissime il 

, eliminando le foglie grosse esterne, 


porto 


anliaderente e bacciamo rosolare l 
poro per 2 midi a fuoco medio, 


3O secondi le foglie di verga, 
scoliamole con una schiumarola 
e lasciamo sgocciolare in uno 


daglio e facciamo rosolare con un 
piggico di peperoncino in un filo di olio 
adravegine, uniamo l maggancolle 
pulite e sgusciate, lasciamo cuocete a 
fuoco medio per 2 minuti mescolando di 
tanto tanto; aggiustiamo di sale © pipe 
foglie cotto di verga in ciascuna e iempiamo 
Bene la superficie con una spalola da 
Culina, Disponiamo in ogni trina le 
già caldo, a [SO Cpa (0 minuti, 
Sbomniamo e sewiamo nelle stesse terrine, 


SECONDI PIATTI 


Billo con cannellini, 


nocciole e laltuga 


600 g di pelto di polo, 29,0) gli fagioli cavellini secchi, 70 4 di nocciole pelato, | cespo 


di lattuga tomana, 100 nl di todo di pollo, RADIATO 2 boglie 
di alloro, 2 cipoll | cucchiaino di cannella in polvere, pepe in grani 5.4. 


Laviano la lattuga asciuglianola 

delicatamente con carta assorbente e Su 

un laglire uiduciamola a sbuisce 

i canellini in una ciotola capiente, 

coptiamoli con acqua è lasciamoli 

ammorbidie per [2 ore, Scolanol, 
tasberiamoli in una casserciola, Capriamo 

dacqua e uniamo le dalloro. 

HER II 201 

5 minuli, a 897 


AHuociamo le cipolle, su un taglie 


bacciamole 5 
lolio, Spoluerizgiamo con la cannella è 
facciamo cuocere per un paio di mint, 


e 


(ollo,te» iniano lo 


i 


minulo in un ; seoliamo i 
insieme alle nocciole tostate e continuiamo 


offriggere in una padella con <, 


+ Tacchino alle sò Sl dl 


800 g di fesa di tacchino, SO g di pancetta affumicata a bett, 200 nd di brodo di pollo, 


SO nd di brandy, E prugne secche socciolate 5 dlicocehe secche, 20 g di fumo, 


pepe in grani © Sale gl. 


Runiamo la butta secca in una 
ciotola, aggiungiamo il brandy è 
lasciamola macerare per almeno SO 
‘Li 

Uintiamo l di 
ge pe 717 
Spolueriamo tela la superficie della 
fesa di tacchino con una presa di sale è 
una macinala di 


pepe. 
re la carne al conto 
parcella e auvolziamola con 
questiltina, Fissiano tutto con aleuni 
ev 


Stioglamo il bumo 


i una , uniamo la came 
e acciamola rosolare su bulli i 
nti Aggiungiamo la butta secca con il 


bollente e cuociamo a fiamma dolce con 


coperchio per a 


Solito ltesalno dl bordo di 
collura, avvolziamolo in un Loglio di 
alliminio e lasciamolo posare pe © 
minuli, Eliminiamo llluminio e sewwiamo 
larrosto a fette con la butta e il suo 


SECONDI PIATTI 
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#2 7, 
Da aciole TOGLI ; che 


4 buaciole di maiale, | bicchine di vino rosso tipo Chianti, semi di inocehio pestati gb. 
| spicchio daglio, | piggico di sale e pepe 


Tiitiamo lo spicchio daglio è Abbassiano la fiamma e proseguiamo 
insieme ai Semi di finocchio pestali e snga Quando il vino sarà 


x à olo, YWumalo, inpiattano e sewiamo le 
VESTO NI) braciole ben calde, 

scaltare bene la padella, Saliamo e 

pipiamo a piacere le fette di came è 

le braciole a Yuoco vivace, sigilandole 

bene da entrambi i lali è, quando avranno 


e \ 
I lypre tagliata a peggi, 750 nl di vino tosto cosposo, 2 cucchiai di farina 00, 
de {carota | coste di dano, 3 cucchizi di olio bstna cchavngine, | peggtto di cannella 
{loglia di salsia, | foglia di alloro, 2 tanetti di tino, | rametto di rosmarino, 
| ciuflo di basilico, | ciuflo di prgginolo, 2 cipolle, 2 spiocli daglio, 3 chiodi di garofano, 
pepe in grani, sale g.L. 


Mettiamo in una ciotola capiente i copedo, per FO minuti, uniamo il fegato 
peggi della lare con l'epolla lavata —_— tenuto da parte, pipiamo €, se occove, 

e afflala, laglio schiacciato, le be saliamo è continuiamo la coltura pe 
lavato è asciugate, il sedano e la carota alti [5 minuti, 

mondati, lavali e abbeltali, la cannella, Metiamo da parte i peggi 

i chiodi di garofano, i grani di pepe è er 
un piggico di sale, poi versale il vino dliminiamo lalloro epassiamo le 
copriamo con pellicola trasparente e verdure (ca piacere anche il fegato) al 


SECONDI PIATTI 


facciamo marinare pa 24 ose in luogo — passaverdure, Ruocoglamo il ricavato 
nella casseuola di cottura, Lacciamolo 
4 


scaldare e sewiamoli, a 


<P 
ee: DI} > A nnobto 400, 94; UNONE 


[polo pronto pulito, 5 line, 2 cucchiai di lmonelMo, olio wtravergine di oliva gL., 


| tamelto di salvia, pepe in grani .b., sale 4.0. 


Fiammeggiano id pollo a fiamma 
vulva per eliminare eventuali residui 

di piume, laviamolo ed diminiamo le 
interiora “-_.. Sualano 


dei lime, uniamo gli altri è tuociamo in forno 


a CO Cpa uomo snoa quando il pollo 
usultaà colto e la pelle dorata, 

Filtiano il Londo di cottura 

con un Colino, uniamo il limoncello 
emescoliamo; disponiamo il pollo Sul 
piatto da podlala, guariamo con il lime, 
le boglie di salvia rimaste e la salsa al 


ai 


PA 


Ò 


Dadi di pollo al vapore 


con salba di pane i: 


400 g di petto di pollo, 2 sametti di basilico fresco, sale © pepe g.0. Peo la salta; 100 g 
i) I spicchio daglio, 100 nl di panna fresca, 100 nl di latte 


4 bustina di gaflfrano, pistilli di gallnaro g4. Fr decoro: pepe tosa in giani gh. sale gl. 


h wa casseruola versiamo DOO 
mb dacqua eportiamo a ebollizione, 
uniamo il basilico e lasciamo in inkibione 
Ablato puliaro: peli pollo da orsi 


vessiamo linkiso di basilico 
néllapposito vano dell'acqua e 


2009 due lat du 
bilalo, Ladd sale 
01 mi Forniamo palline, 
Ipanianole è briggianoli ix olio 


di semi sno a dotarle, 


sale, una macinala di pepe e Cuotiamo per 
2 minuti, Elminiamo laglio e bullamo 


la salsa aggiungendo la panna e lo 


Suviamo i dadi di conditi con 


ln 
= 
= 
= 
= 
SS 
= 
a 


ai 


Diasalo al Dolo 


800 g di pofpa di mango, 750 nl di barolo, 5 eucolizi di brandy, 20 9 di barina 00) Modo 
di came g.b., | cjpolla, | costa di sedano, | carola, 40 g di buo, | foglia di alloro, 
| naggetto di aromi (tino, maggiorana, santoreggia), { bastoncino di cannella, 

4 chiodi di garofano, © bacche di ginqpro, | spicchio daglio, pepe in grani, sale gl. 


Mondiamo e laviamo la cipolla, l 
sedano e la carota. Taglamo la cipolla n 
quattro parti e steccfiamole coni chiodi 
di garofano. Laviamo e asciugliamo le 
una Ciolola, uniamo le verdure, gli aromi, 
laglio Sbuecialo è vente schiacciato, 
lalloro, ginepro, la cannella è il vino; 
copiiamo con pellicola Trasparente è 
lasciamo al fresco per [2 ose, 


Sgocciolamo / la carne € 
vbiriniamola, Filtiamo la marinata; 
togliamo i chiodi di dalla 
epolla, diminiamo la cannella e laglio. 
Tiitamo con un passaverdune tutti gli 
ingredinti della marinata tranne l'alloro 
e le bacche di } lana casseruola 
facciamo appassine nel burro il tito, 
l'alloro eil ginepro. Aggiungiamo la 
cane, tosoliamo con il brandy saliamo, 
pipiamo è aggiungiamo melà marinata, 
Copiiamo e usciamo a fuoco basso per 
Bore, unendo, se occome, un mestolo di 
brodo per volta. 

Sgoccioliamo ly came e triamola in 
sugo di oottiua, Affeltano la came, 
copriamola con il fondo di coltura e 


Indispensabili per fare il pieno di nutrienti e vitamine 
gli ortaggi d'autunno accolgono una varietà di colori e 
sapori che soddisfa tutti i palati. Dai funghi ai peperoni 
passando per finocchi, patate e cavolini di Bruxelles 
scopriamo insieme come creare contorni da 10 e lode. 


56 


Pasticcio di patate è carciofi 


3DO g di patate, S carciofi, 3 uova, DO g di parmigiano reggiano grattugiato, 
pergrattato g.b., | mestolo di brodo vegetale, 20 g di bunno, olio wtravargine di oliva gl. 
I limone, | maggetto di maggiorana, | spicchio daglio pepe in grani g.l., sale £.4. 


Sessiamo le patate in acqua cuoce a Calore modoato finché sono tati, 
Salata, peliamole e passiamole allo Uniamo l foglie di e 


4 bacciamoli ammorbidine, Cuando sono 

EUniniamo le foglie estane dei tenori preleviamo i carciofi dalla padella 

carciofi e le spine delle boglie sottostanti, e builiamoli finemente con un mixer, 
tovesciamoli in una ciotola con le patate, 


a [70C pa 15 minuti fossiama 


pepparane questo pobbellone il giormo prima 
e sewilo feddo a dadini come antipasto 


base, 


Ladellata di adicchio è 


4 cespi di tadicofio di Teviso, 200 g di kunghi clampignon 2 spicchi taglio, 4 cipolle 
de di topea, 3 cucchiai di aceto di vino 10550, | presa di guechero, | ciubbo abbondante di 
prgginolo, | bicchinino di vino bianto secco, olio evo 4.L., pepe no g.b., sale 4.0. 


Sboglano, , laviamo e sgocciolamo } lolio in una 
bene i cespi di radicchio. Modiano dii 
ibingli, pulanoli dogane —  aggungiano ingl ilono pipiano 
i amelà (se necessario pabiamoli e lasciamo btifolare a fiamma vivace 
e 2... per È minuti, mescolando spesso con 
togliere vertuali esidui di tena © un cucchiaio di legno. Ineoporiamo il 
tanto) Aucciamo gl spicchi — radicchio e procediamo nella coltiva pe 
ebifiamoli con il prezzonolo, alti 2-9 minuli, regolando di Sale © pepe 
toiscaldliamo ULowo a 200, se neCebbario, 
antmulbione dacelo, [cucchiaio scarso 


Motte la cipoll cuoce, scaltano 


cieca 
3 a 


ONTORNI 


4 
A 


( 


gi ‘Ae di peperoni 


1 kg di peperoni, | cipolla, olo wha vergine gb. | cucchiaio di acdo, 


sale integrale geb., ppenvo gb. 


Facciamo ablustolie pa cca FO 
minuti in bomoprriscallato a ISO C i 


appassire con un generoso filo di olio in 
un legame arliadownte, aggiungiamo la 
polba di peperone, lacqua di vegelagione 


e lasciamo cuocue a fuoco bassissimo 
finché il composto sarà asciutto. 
cucchiaio di acdo, sale, pepe , lasciamo 


2 finocchi, buccia di {4 limone, semi di coriandolo gb. 3O g di parmigiano reggiano, 
de 250 né di latte 25 g di buano, 25 g di farina noce moscato gh, sale © pope ge 


Luviamo i nocchi, dininiano le la cottura per cinca O minuti e fino a 
cannule €, se troppo Coriateo, il primo scioglie ogni grumo, saliamo, pepiamo € 
sbralo estano: “glo a spicchi di profumiamo Con noce moscata, 
SA. spicchi di finocchi e maciniamo sopra 
tibbiamovi i bnocchi e bolletiamoli dei semi di coriandolo pe profumare; 
per una decina di minuti, Stcoliamol e copuiamo Con un ullimo genzioso Stalo % 
facciamoli cafpedlne di besciamella, con 

la besciamella: portiamo — abbondante ornaggio i. 
al bollore il lalte in una pertola. 04 a 
unpadellino a parte facciamo il ion tempo di bar gratinare la superbicie, 
I 
barina, Vesiamo il toy 
ben caldo nel latte bollente 


e, Con un negico too 


di busta, amalganiano 


IVTORNI 


4 
A 


(4 


Patate al cartoccio 
con Uma 


i (2 patate medie, 50 g di latticello (25 9 di goguit ti 25 g di para), 200 g di baro, 
Ò erba cipollina gib., pepe in grani gb. sale. gb. 


dalliminio. Disponiamo i cartocci 
Su una placca e cuociamo in bono a 
200 C por cinca DO minuli, 
tera, quindi lessiamole in acqua salata Fa la ema aromatica; i 
$ bollente per IO minuti, Seoliamole e una ciotola luvoriamo il burro con 


d patate grosse, TO g di bui, TO g di buaghi porcni freschi, 3O g di bumo, 
50 g di formaggio grattugiato, rosmarino g.b., IO rametti di lino, sale è pepe gl. 


Fiano bene lo patate e baeciamole 

-——;_iiudc 

al osmarino e a 4 rametti di fimo. 

A cottura ultima scoliamo le patate, 

pelamole e schiacciamole grossolanamente 

conun tagno o una Schiumatola, Ln una 

terrina mescoliamo le palate schiacciate, 

aggiustiamo di sale © pepe e aggiungiamo 
e Uma 4 16 

e, una volta ben calda, aggiungiamo un 

Bo di olio ei bunghi: facciamoli cuocae 


abiamena vivace per dna 


2 Da 7) 0, Cen 
selle pardli arche del formaggio 


forno a ISO C per circa 20 miti. 


ati 


Pd 


100 g di karina di y 200 g di acqua frizgante, 300 g di fagiolini, 


1 € di olio di arachidi, | piggico di sale 


Vesiamo la Karina in una ciotola 
e aggiungiamo a bilo lacqua frizzante 
bedda, mescolando velocemente con 
una busta in modo che non si veino 


grumi, Oltoudo un Composto omogeneo, 
aggiubtiamo di sale è poniamo in 
fuigorigno, Luviamo e mondiamo i 
iolni, liminando le estremità e l loro 
kilo, quindi procediamo a cuocedi a 
vapore per non più di [O minuti, così da 
Quando sono pronti, scolamoli 


emelliamoli Solto acqua corrente per 
bermare la cottura, asciughiamoli mollo 
attentamente, quindi tafbamoli nella 
pastella preparata prima, 
Facciamo scaldare abbondante olio 
in una capierte; se disponiamo 
di untamonetio da cucina la di 
tempoatura è di [7O'C. Fr verificare 
che l'olio sia pronto alla bittira, 
NOT. 
se inigia Subdo a sara vuol dine che 


di Carote È Arance di ° 


4 canote srandi, | cipolla, acqua ghiacciata g.4., ghiaccio 4.0. 4 datteri guardi, 
| spicchio daglio preggimolo busco gL., | cucchiaio di pioli tostato, 3 arance, | succo di limone, 
| melograno, | cucchiaino di papriba dolee, | cucchinino di camella in polune sale fino g.l., 


nn o UNA su000 del limone, il sale, due ginale di pepe 
mo le carote a nastri, nero fo ele peglo polo A queto 

Wan e 

private della buccia stena, Toniamo 

immedialamente inasbii di carote olteuiti n lenulione oltauita, in una ciotola sile 

unaampia Ciolola colna di acqua e ghiaccio. cui pareti ntune avremo precedentemente 


verdure; ci vorranno cinta (O minudi, Sewiamo in uv vassoio decorato 
sempre la mandolna coni pinoli, le gesto di arancia, le 
una serie di anelli sottili, eponiamo anche Sninuggale di prezzemolo 0 coriandolo 
quelli nellacqua con le carote, Le cipolle fuesco e decorando con qualofe chicco 
i carote, lenulsione dl limone tanderà a far Cuocere” 
elagliamoli prima a metà e poi in piccole 


4 
À 


ONTORNI 


( 


Dede MONA 
amano, tnubioniamo lolio di oliva con il 


guechine medi, I uovo, 50 g di pecorino, 50 9 di parmigiano reggiano, 
3O g di buo, 50 g di mandorle a lamelle, Koglie di basilico 5.6., 2 rametti di menta, 
scorga di 3 limone, sale g.b., pepe x.b., olo wo gl. 


LIA D0._S 

eun piggico di Sale a fiamma vivace, 

Galligiano il pecorino, Ir una 

torna melliamo le guochine cotte, TO g di 
‘lo, uovo, la 


pusnigono 
e menta speggeltate, iL pecorino è il pepe, 
Vriamo con sale quanto basta, 


la superbicie con le mandorle a lamelle, 
Cuociamo in fomo callo a I70- 
ISO po cca mogsira. Aoiniamo, 


bacciamo intiepidine e Senwiamo, 


T "e 
È LATO di cavolini 
di Piuxelles con stelline 


120 g di semolino, 200 g di cavolini di Pruyells 20 g di grana padano, /4 l di latte, 
slo | l di brodo vegetale, IO nl di olio wo, | uovo, Uno g.b., sale è pepe g.L. 


Luna casseruola mettiamo a bolline caldo per I minuti, Lessiamo i cavolini 
il (alte sallamo quindi versiamo a pioggia nel buodo kinché saranno tenti, 
(semolino mescolando conlnuamete, Aasciamoli intisidine poi bulliamo 
Facciamo cuocere per (O minuti, Con un mit, aggiungendo [cucchiaio di 
Toglano dal fuoco, iano l grana olio, limo vpoto sale, sino a otte una 

info, il tuorlo e mescoliamo con purea compalla, Sewsiamo la purea di 
un cucchiaio di legno per incosporare, cavolini con le stelle di semolino gratinate 
Voasiamo il composto su un piano €, 


= 
= 


4 
À 


( 


Nilo di carol 
2 pastinache arrosto 


250 g di pabtinache, 250 g di carol, | eucchiaio di miele dacacia, 
4 | peggetto di gengnio alto 2 cy 9 scalogni, 3 rametti di tino, 2 cucchiai di aceto di mele, 
20 g dolio acavergine dolva, sale gd. 


Scalliano lolio in un 


3-d minuti, mescolando spesso con un 
oucohiaio di legno. 

di tino e con il miele allo gergrro, 
imesliamo velocemente la preparazione 
e inforniamo per FO minati, Nel 
cono della cottura rimescoliamo la 
verdura qualofe volta delieafamente per 
anostila bene sui lati, Soiano, 


Nocciole, cachi, pere, cannella e l’intramontabile 
cioccolato sono tra gli ingredienti cardine di crostate, 
dessert al cucchiaio e torte di grande equilibrio per 
concludere armoniosamente pranzi e cene che vogliono 
mantenere alta la bandiera del gusto fino alla fine. 


(SNA 


DOLCI 


e CAEMA; di marreni 
200 g di crema di maroni, 5 pre Decana, 250 g di farina di famo, 


50 g di burna di nocciole (e di nandorle), SO g di guechao di canna, SO g di olio di mais, 
la seorga grattugiata di | limone bio, (00 g di bevanda di soia, cannella in polvere g.L., 


quedeo a udo gh. | pizzico di sale 


A 
nocciole, lo guocheo, la buocia grallugiata 
del limone e un pizzico di sale, 

insieme alla bevanda di soia, Vesiamo 


altra bevanda di soia se necessario, ma 
con parsimonia altrimenti, se diventasse 


Nel frattempo sbuociamo le pere e 
lagliamole a fettine, Stendiamo linpasto 
formando un disco è 7 ln una 
em rivestita con carla da forno e 
buoferelliamolo con una Korcketta, 


Ricopriamo la superficie con la 
ema di marroni e adagiamovi sopra le 
fette di pera, disponendole a IZ 
Cuociamo lu costata in 

caldo a SOC per 20 minuti circa, 
lasciamola rabbreddane e trastriamola in 


\ VA 
al ro bulée 
200 nl di latte, BOO nl di , Ftuol duovo, l uovo, JO 4 di Stmolato, 
buo? pera £ 
6 


60 g di guechero di cama, | stecca di vaniglia ; 


Iucidiamo la stecca di vaniglia per inuna teglia da foro, Vesiamo nella 
il lungo e nettiamola in un petolno teglia acqua quanto basta fino ad 
con il latte è la panna. Podliamo a ariivare a mdlà alteg delle coppette, 
bollore e lasciamo in inbusione per Facciamo cuocete [FO C pe uncia 
una lenina mettiamo i tre tuorli rabbrediare prima a temperatura ambiente 
duovo e luovo into insieme allo: e poi in tigorifno coperte da pellicola 
Vesiamo a bdo il latte e la panna un cucchiaio abbondante di guochero 
ancora ben caldi sul composto di uova di canna in superbicie è, con l'apposito 


eguecheo e mescoliamo per ottenere un canréllo caranellizgiano il lop delle 
liscio e vellutato. crime bulte, oppure, melliamo le cocolte 

Vesiamo la cena ottenuta in sollo il quill del Korno posigionandole nel 

cocolle mono-porgione e melliamole piano più alto per dorare lo quecheo: 


> >> Pi _— 


A LANCE abfogale 


e Ganance bionde, TO ml di succo darancia, 4 tuorli, BI 9 di guechero di cara, 
NE | cucchiaino di cannella in pole, | cucchiaio di cognac 


Pilamo al vivo le arance, taglamole con le buste ancora por alti 2-3 minuti 
a spicchi, mettiamole in J coppe è 2 OA 3 
poniamole in figoribno buo, prendiamo / Con le ananLe 
Mescoliamo in un pentolino pu & dal buigorifino ua 

coltura a bagnomaria i tuorli, la cannella 

e lo guochero, cuociamo Sulla fiamma 

dolce, montando con la busta dettrica a 

bassa velocità, fino a quando il composte 

Sarà denso € spumoso. 

a filo continuando a montare è infine 


ali 


NL € mele 


(50 g di farina 00, (50 g di guochano semolato, (26 9 di buro, 250 g di ricotta, 


I hg di mele Golden, 2 tuorli, 50 g di nocciole in polune, I cucchiai dacqua, cannella 4.0. 


Li una ciotola lvoriamo con 

dita la Karina setacciata insione 

al burro ammorbidito a temperalira 

ambiente, fino a ottenere un composto a 

buiciole; aggiungiamo lacqua Leddissima 

e impastiamo per qualofe minuto fino 

a ottenere un Composto omogento. 

Forniamo una palla, avsolyiamo con 
ai 

con [00 g. di guechero e montiamoli con 

ana busta Aettiica binché saranno chiari 

e spumosi, Uniamo al composto di uova 

la ricotta, le nocciole e amalganiamo con 

un cucchiaio di legno. 

AHucciamo le mele 

e laglamol a kette, 

guecheno in una padella 


4 anliaderente senga barlo 


SCunine, uniame le mele è 

bacciamole caramellare 
È Tiascorso 

{tempo di poso 

Su una Spi i 


sterdiamo la pabla Con 


un mattarello, uvebiamo uno Slampo 
inburralo e nfarinalo, pareggiamo i 
bordi diminando la folla in eccesso € 
bucherelliamo londo coni ebbi di una 
Lorchelta 


Rimpiamo la pasta con la crema, 
distuibciamo lemele e cuociamo in Kore 
a [SO C per 3I minuli, 
Toglamo del bono, ppolueizziano con 
la cannella e facciamo rabbeddare nello 
stampo prima di $ormare, 


Cora, 


Par variare lu base è verdoili più 


di cacao amaro cè 2 PI da 


P a. 


Dolce dl cioccolato 


€ UNA KA A 


100 g di buo senga sale, 250 g di guochao taflinato, [26 g di cioccolato Kondente 
| cucchiaio di miele, 2 uova, | grappolo di wa nera, | cucchiaino di estratto di vanillina, 
100 g di farina 00, 2 cucchiai di cacao n polue, 14 cucchiaino di lievito i polvere 


una leglia, basare quadrata 
da cinca 20 em per lato e e boderiamola 
con carla da Lomo bagnata e shigzala, 


Aaa csseruali meblarz ib lesra 
na € po 25 rali 
Contiolliamo la cottura sendo uno 
steochino di legno allinteno del dolce che 
dovrà uscine ascilo. Il composto dovrà 
timantie morbido Minturno. 


Vai 


Pose al vino 1050 


Gpae, 7,5 dl di vino 1080, cannella in polune gh, 2 chiodi di garofano, 50 g di guechao, 
2 shuisce di scorga d'arancia, 20 g di mandorle a lamelle, Ungue di gallo 54. 


Voesiamo dl vino in un legame, cannella, è chiodi di garofano e la scorga 
aggiungiamo la cannella, i i chiodi di darancia, Inunpadellino artiaduente 
garofano, la scorga d'arancia e lo facciamo testare le lamelle di mandorle 
guechero. Facciamo scallare bene por 

sciogliere complelamente lo guocheto; nel 

frattempo bucciamo le pe lasciando 

allaccalo il picciolo quindi mettiamole e lasciamo sobbollue a buoco basso per 
nel'legame dispose iv piedi, cioè con il cca TO minuti, girando delicalamente 
picciolo verso lallo. ibutt di tanto in tarlo. Disponiamo le 
Toglano le pere dal tegame è A 
lasciamole afbuddare; continuiamo a 

di uno scappo. Mminiamo la 


idro di cachi 


CON sala bondente 


500 9 di cachi maturi, 500 nl di succo di mela limpido, 

e gr ee CALDO MALA: sUCo fee Poeta 

A 2 cucchiaini di agar agar in polune, (50 4 di cioccolato fondente, 
50 nl di bevanda di riso, | cucchiaio di nocciole tiitate, olio di mais gl. 


Plano i cachi dininardo la buccia e stampini per budino precedentemente unli 

Ptiamo a bollore il succo di in frigorifero per 2 ore 

mela; abbassiamo la fiamma dl ninimo Pa la salsa al cioccolato: tritiamo 

e, mescolando Sempre con una Yubla, grossolanamente il cioccolato, uniamo la 
lagar agar e proseguiamo bevanda di riso e Lacciamolo Kondewe a 


pe 2-3 minuti, giusto il &mpo che si ‘a, 


inbiepidie e quindi versiamo sulla polpa di formiamo i budini nei singoli piattini 
cachi, Fulliamo subito con il bullatore da dossot, Possiamo facilitare questa 
ad immusione, qperagione inmegendoli qualele Secondo 


dagli Sampini, 
con la salsa al cioccolale 


360 g di gelato bor di latte [70 g di guechero, [20 g di nocciole sgusciato e pelate, 
e 40 g di cioccolato, I albumi, 400 ml di panra da montare, 100 nd di call ristretto, 


Ruccogliamo gli albumi in una 

casseruola, melliamola in una pentola 

pa rr 

acqua mollo calda €, su fiamma media, 

mescoliamo ghi albumi con una busta, neve mescolando dal basso verso lalto per 
sno a portili a 60 È aggiungendo non Imondarla, Vesiamo il composto 
nel frallimpo lo guocheo Senga Imettare così oltoudo in Flampia cerniera dl 
di mescolare, Toglamo del bagnomaria — diametro di cinca (O en. Riempiano 

il cecipiento e montiano gli albumi, 


utilizzando una busta dettrica, sno a 


a 
Sattlle di 7740204 


100 g di farina, (50 g di latte, l uovo, 60 9 di guechero semolato + quello per spolueriggare, 
| oucohizino di lievito in polvere, 2 mele Zoltan, {4 linone, olio di semi per friggne 4.6. 


Luna terna misediamo il Raggiunta questa consistenza 
tosso duovo con lo gucchero, poi Uasferiamo a posare in brigoribero per 


/ 


aggiungiamo la farina, il lievito ©, per 33 O, 
ultimo, il latte, Meseoliamo con una “ii 
busta fino a ollenere una pastella del torsolo con lapposito allego @ 


Tali 


Sorbelto 


Ft la base; 6 dischetti di pan di Spagna 


al 


CÀ 


, }4 bicchiere di Marsala. Fa il sorbetto: FOO ml 


dipana fusca, 180 g di goquiti nagro, (SO g di guochao semolato, /4 baccello di variglia 
Pu la salta; 2 cucchiai di guecho, 200 g di ribes + per decorare, 44 bicchiere di spumante 


Mettiamo la panna e l baccello di 
me DE, 
di tanto in tarlo con un cucchigio di 
legno finché sarà completamente scio. 
Eliminiamo la variglia, vesiamo il 


Pa sagomate al 3 45 nelle r 
salate ce siano, e, i 


di spumante e allnghiamo con { Gicckiewe 
dacqua, Fuociano vestungere della metà è 
ralbueddare lillo. 

e un piano di huoro ricaviamo 
dal pan di Spagna dei dischi di 7 tm 
di diametro utilizzando un copparpasla, 
Figpariamo i singoli piatti ponendo 

al centro di ognuno un disco di par di 
Spagna bagnato con il Marsala, Sopra 
sorbelto di goguat e i; con salta 


& 


ì° 


MANA € cannella 
200 g di farina, SO g di frumina, 100 g di luo, 100 g di cioccolato Konderte ISO g 


di guochero, IO nl di latte, I uova, il succo e la scorza di | arancia bio, 40 g di seorga 
di arancia candita, /4 bustina di lievito, canella in polone g.L., guechno a velo gl. 


hr una lorrina monliamo a Cuma 
con le fuste lettuche i tuorli duovo 
(consewando gli albumi a parte) 


a kilo il latte mescolando bene per non 
creare eventuali qumi, 


‘figlano a cubetti molto piccol 
canditi di arancia e teniamo da parte, 
a bagnomaria il cioccolato Londerte, 
fogliamolo dal fuoco, lasciamolo 
composto a base di tuorli con cura, 


Sedacciamo la Karina, la funina e il 
lievito e, con una spalola, aggiungiamo le 
polveri poco alla volta mescolando Vene, 
Montiano a neve gl albumi è, 
sempre con la spatola, ncosporiamoli 
delicatamente al composto di tuorli è 
barina con movimenti delicati dal basso 
verso lallo. Sprmiamo lararcia è 
Wifali © due piggi di cannella, 
imburrata e infarinata da cinca 24 am e 
cuotiamo a (SOC pe cinca 50 minuli, 
Sewiamo a piacere con felte di arancia 


candite e guochero a velo. 


Celia ò | 
/ oula di pane adbunnale 


300 g di pare raffamo, 500 nl di latte | uovo + | tuorlo, 2 mel 100 g di guechuo, 
100 g di wwette, scorga grattugiata di | Umone, cannella gb. I noce di buo, 209 di farina 


emeltiamolo in una terrina, Facciamo e incorporiamolo allinpabo. 
scaldare l latte con lo guochero quindi Lirburiamo e infiniamo una tortina 
versiamolo Sul pane tafbemo. a ciambella, vasiamoci il composto è 
Lasciamo tposane per cinca cuociamo a IVO C per cinca TO minuti, 
12 tuorli diuovo (tondo da parte un 
albume), la scorga di limone, l uvette 

ammollale in acqua € 
scolate, lo melo sbucciate e tagliate a 
bettine e la cannella, 


= agendo de check di ca to 
Analganiano bene gli ingredienti PECE 
f = 


Cantoccio pere e noli 


tao Gp, DO g di noci sgusciate, 4 mechiai di sciroppo di acero 
) 


Priscaldiamo il bono a ISO C Chiudiamo a ogni 
elaglamo Gqguadiati di carla Loro. e tuotiamo in fomoper 20 minuti, 
Adagiano al entio di ogni foglio una 
I 

| vv quarti, 


Ù bilala eun cucchiaio di sciranbo di acero: 


Sbucioldba colta 
e Cioccolalo 


3O0 g di farina, 100 g di buro freddo a pessetti [20 g di guechero, 
gfO9P 5g di lt pe doll uovo, lo siga gattina i arancio ho 
Pa lu barcia : FOO g di ricotta, 100 g di gucchero, 100 g di gocce di cioccolato 


Luna trina setacciamo ly vesiamo nello stampo. Copriamo con 

farina e il lievito, Aggiungiano lo limpasto tinanente e poniamo in frigo 
, la scorga dellararcia e il 3O minuti, 

velocemente ltulto, fino al ottere un _—_— preriscalbalo a SOC pe cnca 

composto sabbioso, quindi aggiungiamo 3O-SO minuti, Soriano, lasciamo 

l'uovo leggermente battiato, Luvoriamo raffreddare e mettiamo in figo pa un 

ancora, velocemente, fino ad ottone delle paio dore prima di servire. 

grosse briciole, 

Foduiamo uno stampo a 

comina di cinca 24 com di 

diametro con carta da fono e 

empiamolo con 2/3 dellimpasto. 

I una terina lworiamo 
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